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Рабочая программа разработана на основе Федерального государ-

ственного образовательного стандарта среднего профессионального образо-

вания по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Ми-

нобрнауки РФ от 09.12.2016г. №1569 и в соответствии с Положением «О по-

рядке разработки и требованиям к содержанию и оформлению рабочих про-

грамм учебных дисциплин, профессиональных модулей на основе ФГОС в 

Норильском техникуме промышленных технологий и сервиса, утвержден-

ным приказом директора. 
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1 ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОСНОВЫ ОРГАНИЗАЦИИ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ПОДЧИНЕННО-

ГО ПЕРСОНАЛА 

 

1.1 Область применения программы 
 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС  

по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в укрупненную 

группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессио-

нальной образовательной программы: является общепрофессиональной 

дисциплиной и относится к профессиональному циклу, введена в учебный 

план за счет часов вариативной части.  
 

1.3 Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освое-

ния дисциплины: 
 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 Отраслевые особенности организации питания; 

 Категории трудовых ресурсов предприятия; 

 Особенности организации производства и управления персо-

налом. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 организовывать производственный процесс в организациях пита-

ния; 

 координировать деятельности подчиненного персонала. 

 

Освоенные умения и знания способствуют формированию общих х 

компетенций: ОК 1-11, необходимых для формирования профессиональных 

компетенций. 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятель-

ности, применительно к различным контекстам. 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, не-

обходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодейство-

вать с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на госу-

дарственном языке с учетом особенностей социального и культурного кон-

текста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстри-
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ровать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбе-

режению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддер-

жания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональ-

ной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государ-

ственном и иностранном языке. 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессио-

нальной сфере. 

 

1.4 Количество часов на освоение программы дисциплины: 
Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем - 46 

часов, в том числе: 

Всего занятий - 38 часов; 

самостоятельной учебной работы - 8 часов. 
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2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем 

часов 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с препода-

вателем 

46 

Всего занятий 38 

в том числе:  

- практические занятия 18 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 8 

в том числе: 

- работа с дополнительными источниками информации; 

- проработка конспектов занятий; 

- подготовка отчетов по практическим работам. 

 

1 

1 

6 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, практические работы, 

самостоятельная работа обучающихся) 
Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Тема 1 Отраслевые особенности 

организаций питания. 
Содержание учебного материала 2  

Производственная н организационная структура организаций пита-

нии. Подразделения службы организаций питания, их характери-

стика, функции. 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа с конспектом лекций, учебной литературой 

1  

Тема 2 Организация ресурсного 

обеспечения деятельности под-

чиненного персонала. 

 

Содержание учебного материала 2 

2 Обеспеченность предприятия трудовыми ресурсами. 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа с конспектом лекций, учебной литературой 

1 
 

Тема 3 Управление персоналом 

в организациях питания. 

 

Содержание учебного материала 20 2 

Категории производственного персонала. Организация деятельно-

сти персонала: определение состава и содержания деятельности, 

прав и ответственностей, взаимодействия в процессе труда членов 

трудового коллектива.  Методы управления персоналом в ресто-

ранном бизнесе. Отбор работников, наиболее подходящих для вы-

полнения определенных задач. Виды, формы и методы мотивации 

персонала. Психологические типы характеров работников . Форми-

рование команды, подбор работников, командные роли и техники. 

Методы предотвращения н разрешения проблем в работе подчи-

ненного персонала. Профессиональные стандарты как основа раз-

работки должностных обязанностей персонала. 
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Самостоятельная работа обучающихся 

Работа с конспектом лекций, учебной литературой 

2 

Тема 4 Координация деятельно-

сти подчиненного персонала.  
Содержание учебного материала 7 3 

Координация как средство оптимизации производственных процес-

сов организации питания. Координация работы бригады поваров 

(кондитеров) в организации питания. 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа с конспектом лекций, учебной литературой 

2  

Тема 5 Организация н контроль 

текущей деятельности подчи-

ненного персонала. 

 

 

Содержание учебного материала 14 3 

Нормативно-правовое обеспечение текущей деятельности подчи-

ненного персонала. Требования охраны труда и пожарной безопас-

ности. Требования к процедурам обеспечения безопасности про-

дукции и услуг. Обеспечение условий для наиболее полной реали-

зации  потенциала членов трудового коллектива. Распределение за-

даний по объему и требуемому времени с учетом сроков исполне-

ния заданий в стандартных и нестандартных ситуациях. Правила 

учета рабочего времени подчиненного персонала.  

Самостоятельная работа обучающихся 

Подготовка отчетов по практическим работам 

2 

Дифференцированный зачет 1  

Всего: 46  
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3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Материально-техническое обеспечение 

 

Реализация программы дисциплины осуществляется в кабинете  соци-

ально-экономических дисциплин. 

 

Оборудование учебного кабинета: 

 посадочные места по количеству обучающихся;  

 доска учебная – 1шт.;  

 шкаф с полками для дидактических материалов – 1 шт.;  

 экран настенный рулонный – 1шт.;  

 мультимедийный проектор - 1 шт.;  

 компьютер - 1 шт. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

 

Основные источники: 

 

1 Пукалина Н.Н. Организация и контроль текущей деятельности подчи-

ненного персонала: Учебник для СПО – М: Академия, 2018. 
 

Дополнительные источники:  

 

1 Мальгина С. Ю.  Организация работы структурного подразделения пред-

приятий общественного пиьтания: Учебник для СПО – М: Академия, 2017. 

4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИ-

ПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических работ, тестирования, а 

также выполнения обучающимися индивидуальных заданий. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные 

знания) 

Формы и методы контроля и оцен-

ки результатов обучения  

Умения  

 Организовывать произ-

водственный процесс в организаци-

ях питания; 

 Координировать дея-

тельности подчиненного персонала. 
 

Текущий контроль в форме устного и 

письменного опроса; тестирование. 

Оценка выполнения внеаудиторной 

самостоятельной работы. 
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Знания  

 Отраслевые особен-

ности организации питания; 

 Категории трудовых 

ресурсов предприятия; 

 Особенности орга-

низации производства и управления 

персоналом. 

 

Устный опрос; оценка результатов 

выполнения самостоятельной работы, 

тестирование. 

 


